Annaberger Roggentascherl mit Wildkrautern und Rhabarber-Chutney

1/4 Teig

Dauer: Mittel  Kategorie: Hauptspeisen Salzburger Gerichte  Saison: Fruhling  Fur:

Zutaten
60 G Roggenmehl T960
100G Weizenmehl T480
100G Butter(schmalz)
1 PRISE Salz
120 ML kochendes Wasser
. Butterschmalz zum Ausbacken
i\
L L ! |
(ARERIRT
THEY L
© Tauroa GmbH
Verfasst von: Florian Huber
Zubereitung
1. Mehl, Butter, Salz und Wasser mit einem Kochloffel zu einem glatten Teig verriihren.

2. Teigdinn ausrollen, Kreise mit 8 cm Durchmesser ausstechen und jeweils etwas Fiille in die Mitte geben.
3. Die Rander mit etwas Wasser bestreichen und zu Halbmonden zusammenklappen.

4. Tascherl in heilem Schmalz ausbacken.

Info
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Annaberger Roggentascherl mit Wildkrautern und Rhabarber-Chutney

2/4 Fulle

Dauer: Mittel  Kategorie: Hauptspeisen Salzburger Gerichte  Saison: Fruhling  Fur:

Zutaten
40 G Butterschmalz
540 G gekochtes Selchfleisch
200G Zwiebeln
2 Zehen Knoblauch
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Verfasst von: Florian Huber Pfeffer

Zubereitung

1. Selchfleisch faschieren oder fein hacken.

2. Zwiebeln in Butterschmalz glasig braten.

3. Mit den anderen Zutaten zu einer homogenen Masse verriihren.
4. Etwas abkihlen lassen.



Annaberger Roggentascherl mit Wildkrautern und Rhabarber-Chutney

3/4 Wildkrauter

Dauer: Mittel  Kategorie: Hauptspeisen Salzburger Gerichte  Saison: Fruhling  Fur:

Zutaten
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Verfasst von: Florian Huber

Zubereitung
1. Wildkrauter oder kleinere Salatblatter mit Salz, Pfeffer und Zitrone marinieren.



Annaberger Roggentascherl mit Wildkrautern und Rhabarber-Chutney

4/4 Rhabarber-Chutney

Dauer: Mittel  Kategorie: Hauptspeisen Salzburger Gerichte  Saison: Fruhling  Fur:

Zutaten
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Verfasst von: Florian Huber

Zubereitung

1. Zwiebel im Ol andiinsten.
2. Rhabarberwlirfel dazugeben und mit Zucker und Orangensaft bei schwacher Hitze 10 bis 15 Minuten weich garen.
3. Abschmecken und bis zum Anrichten kalt stellen.

Tipp: Heifd in sterile Rex-Glaser abgefiillt, halt das Chutney rund ein halbes Jahr.



